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1. Rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Reform Rolnych o po- 
mieszczeniach i urządzeniach zakładów mleczarskich, 
2. Inseraty. 


— >>> 


DZIAŁ URZĘDOWY | 


s. 


Rozporządzenie 
Ministra Rolnictwa i Reform Rolnych 
z dnia 15 października 1936 r. 

(Dz. U. R. P. Nr 82, poz. 568) 


wydane w porozumieniu z Ministrem Przemysłu 

i Handlu o pomieszczeniach i urządzeniach za- 

kładów mleczarskich oraz o zawodowym przy- 
gotowaniu kierowników tych zakładów. 


Na podstawie art. 2 ust. 1 i art. 19 ustawy 
z dnia 22 kwietnia 1936 r. o mleczarstwie (Dz. U. 
R. P. Nr 35, poz. 272) zarządza się co następuje: 


Pomieszczenia iurządzenia zakładów mleczarskich. 
p 
Ziewnie mleka. 
$1. 


1. Zlewnią mleka jest zakład, w którym 
zlewa się mleko pochodzące z własnego gospo- 
darstwa lub z cudzych gospodarstw w celu sprze- 
daży lub wprowadzenia w obrót w inny sposób, 
o ile mleko nie jest w zakładzie poddawane in- 
nym zabiegom, niż oczyszczenie i chłodzenie. 


2. Nie jest zlewnią zakład, w którym zlewa 
się (oczyszcza, schładza) mleko, pochodzące z 
własnego gospodarstwa w celu dostarczenia go 
do zakładu mleczarskiego (zlewni, mleczarni, ma- 
ślarni, śmietanczarni, serowni). 


§ 2. 


b U 
Zlewnia mleka powinna posiadać co najmniej 
dwa pomieszczenia. | 


83. 


Zlewnia mleka powinna posiadać co naj- 
mniej: y 
1. wagę lub miernik do określania ilości odbie- 

ranego mleka, ' 


2. urządzenia do określania jakości (czystości, 
zwieżości) odbieranego mleka oraz zawarto: 
ści w nim tłuszczu; jeżeli badanie tłuszczu 
w mleku odbywa się nie w zlewni lecz w 
zakładzie mleczarskim, do którego zlewnie 
dostarcza mleko, a zlewnia .poza tym nie 
wprowadza mieka w obrót — zamiast urzą- 
dzeń do określania zawartości tłuszczu w 
mleku zlewnia powinna posiadać urządzenia 
do pobierania i przechowywania próbek 
mleka, p= 


3. urządzenia do oczyszczania mleka (sito mle- 
czarskie z filtrem lub wirówką oczyszczają 
cą), jego oziębiania (oziębiacz) i urządzenia 
do przechowywania mleka (kadź do przecho- 
wywania mleka lub basen do przechowywa- 
nia baniek z mlekiem), umożliwiające utrzy- 
manie niskiej temperatury. $ 
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$ 4. 


Wielkość i wzajemny stosunek urządzeń w 
zlewni mleka powinny dawać możność odbioru, 
oczyszczenia i chłodzenia dostarczonego każdo- 
razowo do zlewni mleka do temperatury poniżej 
+ 10C w ciągu najwyżej 2 godzin oraz utrzy- 
mania mleka w tej temperaturze aż do czasu je- 
go wydania. r 


§ 5. 


1. Mleczarnią jest zakład, w którym prócz 
zabiegów, określonych w § 1, mleko jest podda- 
wane jeszczė innym zabiegom, jak np. pasteryzo- 
wanie, homogenizowanie, butelkowanie w celu 
sprzedaży lub wprowadzenie w obrót w inny 
sposób, 7 


2. Mleczarnią jest również zakład, który 
oprócz czynności, wymienionych w ustępie po- 
przedzającym, wyrabia z mleka śmietankę lub, 
śmietanę w celu jej sprzedaży lub wprowadzenia 
w obrót w inny sposób. 


§ 6.. 


Mleczarnie powinny posiadać co najmniej 
trzy pomieszczenia. 


5 7. 


Mleczarnie powinny posiadać co najmniej 
wszystkie urządzenia zlewni ($ 3), przy czym 
wielkość oziębiacza powinna być taka, aby cała 
ilość mleka mogła być bezpośrednio po oczy- 
szczeniu lub po pasteryzacji schłodzona przez 
jednorazowe przepuszczenie przez oziębiacz do 
temperatury poniżej -|- 10°C. 


§ 8. 


Mleczarnie, które sprzedają lub w inny spo- 
sób wprowadzają w obrót mleko pasteryzowane 
lub homogenizowane albo takąż śmietankę, po- 
winny posiadać aparaty do pasteryzacji lub ho- 
mogenizacji. 


Śmietanczarnie. 


3 9. 


Śmietanczarnią jest zakład, w którym doko- 
nywa się wyłącznie odciąganie z mleka śmietan- 
ki i przygotowywanie jej w celu sprzedaży lub 
wprowadzenia w obrót w inny sposób. 


§ 10. 


Śmietanczarnia powinna posiadać co najmniej 
dwa pomieszczenia. 
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§ 11. 


Śmietanczarnia powinna posiadać co naj- 
mniej: 


1. wagę lub miernik do określania ilości odbie- 
ranego mleka, 


2. urządzenia do określania jakości (czystości,. 
świeżości) odbieranego mleka oraz zawarto- 
ści w nim tłuszczu; jeżeli badanie zawartości. 
tłuszczu w mleku odbywa się nie w śmietan- 
czarni lecz w maślarni, do której śmiatan- 
czarnia dostarcza śmietankę, śmietanczarnia 
zamiast urządzeń do określania zawartości 
tłuszczu w mleku powinna posiadać urzą- 
dzenia do pobierania i przechowywania pró- 
bek mleka, 


3. urządzenia do podgrzewania mleka (podgrze- 
wacz lub kocioł) oraz wirówkę, 


4. oziębiacz, 


5. urządzenia do utrzymywania śmietanki w: 
niskiej temperaturze do czasu wysłania do- 
maślarni. z 


8 12. 


Wielkość | 'wzajemny ‘stosunek urządzeń. 
śmietanczarni powinny dawać możność odebrania 
i oczyszczenia mleka, odciągnięcia z niego śmie- 
tanki w ciągu najwyżej trzygodzinnej pracy wi- 
rówki (wirówek), przyjmując za podstawę jej (ich) 
katalogową sprawność, schłodzenia śmietanki 
bezpośrednio po odciągnięciu do temperatury 
poniżej + 10°C przez jednorazowe przepuszczenie 
przez oziębiacz oraz utrzymania jej w tej tempe- 
raturze do czasu wysłania do maślarni. 


Maśiarnie. 


§ 13. 


„Maślarnią jest zakład, w którym wyrabia się 
masło w celu jego sprzedaży lub wprowadzenia 
w obrót w inny sposób, | 


§ 14. 


Maślarnia powinna posiadać co najmniej 
trzy pomieszczenia. 


8 15. 
1. Maślarnia powinna posiadać co najmniej: 
1. wagę lub miernik do określania ilości odbie- 


ranego mleka lub śmietanki, 


2. urządzenia do określania jakości (czystości, 
świeżości) odbieranego mleka oraz zawar- 
tości w nim tłuszczu, z 


3. sito mleczarskie z filtrem do -oczyszczania 
mleka, 
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. urządzenia do podgrzewania mleka (podgrze- 
wacz lub kocioł) oraz wirówkę, o ile zakład 
odbiera pełne mleko, 


. oziębiacz, 


. urządzenia do przeprowadzania fermentacji 
śmietany (kadzie fermentacyjne lub basen do 
przechowywania naczyń ze śmietanką), 


7. masielnicę i wygniatacz lub masielnicę-wy- 
gniatarkę. 


2. Maślarnie, które sprzedają lub w inny 
sposób wprowadzają w obrót masło wytworzone 
z pasteryzowanej śmietanki, powinny posiadać 
aparat do pasteryzacji oraz urządzenia do przy- 
gotowania zakwasu. 


5 16. 


1. Wielkość i wzajemny stosunek urządze- 
dzeń w maślarniach powinny być takie, aby: 


1. z ilości mleka, dostarczonej w ciągu dnia, 
śmietanka mogła być odciągnięta w ciągu 
najwyżej trzygodzinnej pracy wirówki (wiró- 
wek), przyjmując za podstawę jej (ich) kata- 
logową sprawność, 


2. pasteryzacja śmietanki, uzyskanej z dostar- 
czonego mleka, mogła być ukończona naj- 
później w ciągu godziny po odciągnięciu 
śmietanki, pasteryzacja zaś śmietanki dostar- 
czonej do maślarni mogła być ukończona 
w ciągu 2 godzin po jej dostarczeniu do 
maślarni, 


-3. śmietanka mogła być schłodzona do tempe- 
ratury poniżej -|- 10°C przez jednorazowe 
przepuszczenie przez oziębiacz. 


2. Wielkość masielnic powinna być taka, 
«aby przy największym dziennym wyrobie masła 
zmaślanie śmietany nie odbywało się więcej niż 
trzy razy dziennie w każdej masielnicy. 


9 


3. Urządzenia do przygotowywania zakwasu 
z czystych kultur powinno umożliwiać utrzymy- 
«wanie temperatury w granicach od + 20 do 30:C. 


Serownie. 


§ 17. 


Serownią jest zakład, w którym wytwarza się 
sery w celu sprzedarzy lub wprowadzenia w obrót 
w inny sposób. t 


'§ 18. 


1. Serownia, w której wytwarza się sery, 
przeznaczone do spożycia w stanie świeżym oraz 
sery twarogowe, powinna posiadać co najmniej 
trzy pomieszczenia. 
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2. Serownia, w której wytwarza się sery 
dojrzewające, powinna posiadać co najmniej cztery 
pomieszczenia. e 


3. W serowniach, w których do wyrobu serów 
używa się mleka podstojowego, powinno być po- 
nadto oddzielne 'pomieszczenie do przechowy- 
wania podstojów. ; | 


8 19. 


1. Wszystkie serownie powinny posiadać co 
najmniej: 


1. wagę lub miernik 'do określenia ilości od- 
bieranego mleka 


2. sito mleczarskie z filtrem do oczyszczania 
mleka, 

3. urządzenia do określania jakości (czystości, 
świeżości) odbieranego mleka oraz zawar- 
tości w nim tłuszczu, 

4. kadź serowarską. 

2. Sorownia, w której wytwarza się sery doj- 


rzewające, powinna ponadto posiadać: 


1. urządzenia do określenia przydatności mle- 
ka do wyrobu serów (urządzenia do prób 
fermentacyjnych i prób na reduktazę), 


. urządzenia do solenia 'i pielęgnacji serów, 
dostosowane do metody produkcji poszcze- 
gólnych typów serów, wytwarzanych w serowni 


Przepisy ogólne. 
§ 20. 


1. Mleczarnie, maślarnie i serownie, w których 
oprócz zasadniczej działalności, określonej w ni- 
niejszym rozporządzeniu dla tych typów zakładów 
mleczarskich ($ 5, 15 i 17) prowadzi się jako 
uboczny inny rodzaj działalności, powinny posia- 
dać oprócz pomieszczeń, określonych w niniej- 
szym rozporządzeniu dodatkowe pomieszczenia 
w co najmniej następującej ilości: 


młeczarnie — do wyrobu masła jedno pomieszcze- 
nie, 


mleczarnie i maślarnie — do wyrobu serów, prze- 
:znaczonych do spożycie * w stanie 
świeżym, jeżeli rozmiar przerobu prze- 
kracza 200 litrów mleka dziennie—je- 
dno pomieszczenie, : 
mleczarnie i maślarnie—do wyrobu serów dojrze- 
wających trzy pomieszczenia, 


Strona 252. 


serownie — do Aim masła AEC lub e 
ka, nie nadającego się do wyrobu se- 
rów, w ilości przekraczającej 10 kg 
masła dziennie—jedno pomieszczenie. 


2. Zakłady mleczarskie, określone w ust. (1), 


powinny posiadać oprócz urządzeń przewidzianych 
dla danego typu zakładu również określone w ni- 
niejszym rozporządzeniu urządzenia maślarskie 
lub serowarskie, zależnie od rodzaju działalności 
obucznej. 


8 21. 


Zakłady mleczarskie, w których dzienny od- 
biór mleka przekracza 3000 litrów, powinny po- 
siadać oddzielne pomieszczenie przeznaczone na 
laboratorium, w którym mogą być rownież umiesz- 
czone urządzenia biurowe. 


5 22. 


1. Wszystkie zakłady mleczarskie powinny 
posiadać urządzenia, do chłodzenia umożliwiające 
utrzymanie w ciągu całego roku „temperatur, prze- 
widzianych w` rozporządzeniu . niniejszym, lub 
urządzenia do przechowywania wtym celu odpo- 
wiedniej ilości lodu. 


2. Urządzenia chłodnicze, które są źródłem 
niskiej temperatury, jak również urządzenia na- 
pędowe (maszyny parowe, motory spalinowe itp.) 
zwyjątkiem motorów elektrycznych niemogą mieścić 
się w pomieszczeniach, określonych w rozporzą- 
dzeniu niniejszym. 


3. Zakłady mleczarskie, mające urządzenia 
do wytwarzania pary, 'powinny posiadać urzą- 
dzenia do wyparzania konwi. 


4. Obowiązek posiadania urządzeń do ba- 


dania zawartości tłuszczu w mleku ($ 3, 7, 11, 


15 i 19) nie dotyczy zakładów mleczarskich, opie- 
rających swą działalność wyłącznie na mleku 
z własnego gospodarstwa. 


§ 23. 


1. Rozmiary poszczególnych pomieszczeń 
w zakładach mleczarskich powinny być dosto- 
sowane do ilości i rozmiarów znajdujących się 
w nich urządzeń zapewniać łatwy dostęp do tych 
urządzeń podczas pracy i ich oczyszczania oraz 
łatwe i sprawne wykonywanie wszelkich czynności 
w zakładzie mleczarskim przy zachowaniu jak 
największej staranności, dokładności i czystości 
w pracy. Pomieszczenia - zakładów mleczarskich 
powinny być zaopatrzone w urządzenia wenty- 
lacyjne, umożliwiające stałe odświeżanie powie- 
trza. 
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2. Pomieszczenia przeznaczone do fermen-- 
tacji śmietany, warzenia solenia i pielęgnacji se- 
rów oraz przechowywania mleka podstojowego- 
powinny być urządzone w sposób, zapewniający 
możność utrzymywania odpowiedniej temperatury;. 
pomieszczenia przeznaczone do pielęgnacji serów 
powinny być ponadto urządzone w sposów umo- 
żliwiający utrzymywanie odpowiedniej wilgotności.. 

d 


§ 24. 


Wszystkie urządzenia zakładów mleczarskich 
powinny pozostawać w stanie zapewniającym ich- 
sprawne działanie, 


§ 25 


Termometry powinny być wmontowane w po- 
szczególne aparaty (podgrzewacze, aparaty do- 
pasteryzacji), w sposób umożliwiający dokładne. 
odczytanie temperatury. : Zakład mleczarski po- 
winien posiadać odpowiednią ilość termometrów 
do wszystkich czynności, przy których konieczne: 
jest śledzenie temperatury, jak również odnowienie 
zapas termometrów. 


5 26. 


1. Zakłady młeczarskie powinny być zao- 
patrzone w wddę zdatną do picia dla ludzi w ilości 
dostatecznej dla normalnej : pracy zakładu mle- 

czarskiego oraz utrzymywania pomieszczeń i urzą-- 
dzeń w czystości. 


2. Zakłady mleczarskie, położone w miejsco- 
wościach nie posiadających sieci wodociągowej,. 
powinny mieć studnie artezyjskie lub zwykłe, wy- 

budowane z kręgów cementowych, cegły wypra-- 

wianej lub kamienia uszczelnionego zaprawą ce- 
mentową. Studnie powinny być stale przykryte 
i zaopatrzone w pompę. bowiązek posiadania. 
pompy w studni nie dotyczy zlewni mleka i śmie- 
tanczarni, których dzienny odbiór nie przekracza: 
500 litrów. 


Zawodowe przygotowanie „kierowników: 


zakładów mleczarskich. 


§ 27. 


Kierownicy techniczni poszczególnych ro- 
dzajów zakładów mleczarskich powinni posiadać: 
co najmniej następujące przygotowanie zawodowe: 


mleczarni, której dzienny odbiór mleka nie prze- 
kracza 1000 litrów — co najmniej 6- 
miesięczną praktykę w mleczarstwie ; 


mleczarni, której dzienny odbiór mleka przekra- 

cza 1000 litrów — szkołę mleczarską 
>. | co najmniej roczną praktykę w mle- 
„ czarstwie; 
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maślarni o napędzie ręcznym -szkołę mleczarską 
7 i co najmniej jednoroczną praktykę 
w maślarni; | 


maślarni o napędzie mechanicznym — szkołę mle- 
czarską i co najmniej dwuletnią prak- 
tykę w maślarni; za maślarnie o na- 
pędzie mechanicznym uważa się te, 
w których wirówki, masielnice i wy- 
gniatarki poruszane są za pomocą mo- 
torów, maszyn parowych lub siły wo- 


dnej ; 

serowni, której dzienny odbiór mleka nie prze- 
kracza 500 litrów — specjalny kurs 
przeszkoleniowy i co najmniej roczną 
praktykę w serowni; 

serowni, której dzienny odbiór mleka przekra- 
cza 500 litrów — szkołę mleczarską 
i co najmniej dwuletnią praktykę w se- 
rowni; i 

§ 28. 


Za kursy przeszkoleniowe w rozumieniu ni- 
niejszego rozporządzenia uważa się kursy organi- 
zowane z upoważnienia Ministerstwa Rolnictwa 
i Reform Rolnych przez izby rolnicze lub spół- 
dzielcze organizacje rolnicze. 


§ 29. 


1. Za szkoły mleczarskie w rozumieniu ni- 
niejszego rozporządzenia uważa się: Państwową 
Szkołę Mleczarską w Rzeszowie, Szkołę Mleczar- 
ską Wielkopolskiej Izby Rolniczej we Wrześni, 
Szkołę Mleczarską w Szafarni, b. Kursy Mleczar- 
skie w Liskowie, oraz 6-miesięczny kurs mleczar- 
ski w roku 19312i Szkołę Mleczarską Krajowego 
Związku Mleczarskiego „Masłosojuz" w Stryju. 


2. Za równoznaczne z ukończeniem szkoły 
mleczarskiej uważa się ukończenie polskiej szko- 
ły akademickiej lub liceum, na których były 
wykładane przedmioty z zakresu technologii 
przemysłu fermentacyjnego lub posiadanie uzna- 
nego w Państwie Polskim dyplomu takiejże za- 
granicznej szkoły akademickiej. 


§ 30. 
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technologii przemysłu fermentacyjnego, albo szkoły 
młeczarskiej o co najmniej jednorocznym kursie 
uważa się za równoznaczne z ukończeniem szkoły 


mleczarskiej w rozumieniu niniejszego rozporzą- 
dzenia. 


$ 31. 


1. Osoby, które ukończyły inne szkoły 
mleczarskie lub kursy mleczarskie niż określone 
w $$ 28 do 30 i posiadają odpowiednią praktykę, 
oraz osoby, które pracowały co najmnie 5 lat 
w zakładzie mleczarskim, mogą być kierownikami 
technicznymi : odpowiednich zakładów mleczar- 
skich, jeżeli złożą egzamin z wiadomości teore- 
tycznych w jednej ze szkół mleczarskich, wymie- 
nionych w § 29 ust. 1. 


2. Osoby, które ukończyły 35 rok życia i 
pracują w zawodzie mleczarskim co najmniej 10 
lat, a ,w chwili wejścia w' życie niniejszego 
rozporządzenia były kierownikami technicznymi 
zakładu mleczarskiego, może właściwa izba rol- 
nicza zwolnić od egzaminu, przewidzianego 
w ustępie poprzedzającym. b 


$ 32. 


1. Osoby, które w dniu wyjścia w życie 
niniejszego rozporządzenia są kierownikami tech- 
nicznymi zakładów mleczaskich, a których za: 
wodowe przygotowanie nie odpowiada * wyma- 
ganiom, ustalonym w rozporządzeniu niniejszym, 
powinny do dnia 1. lipca 1939 r. uzupełnić 
przygotowanie zawodowe stosownie dc *tych 
wymagań. > 


2. Te spośród osób wymienionych w ustę- 
pie poprzedzającym, które do dnia 1 lipca 1939 r. 
nie uzupełnią zawodowego przygotowania, nie 
będą mogły po tym terminie zajmować stano- 
wisk technicznych kierowników zakładów :mle- 
czarskich. 


§ 38. 


È 


Rozporządzenie niniejsze wchodzi w życie 
i u 


i| z dniem 1 listopada 1936 r. 


Ukończenie w b. cesarstwie austro-węgier- 


skim przed dniem 1 listopada 1918 r., lub w b 
cesarstwie niemieckim przed dniem 27 grudnia 
1918 r, albo w b. cesarstwie rosyjskim przed 
dniem 27 listopada 1917 r. szkoły akademickiej, 
na której były wykładane przedmioty z zakresu 


Minister Rolnictwa i Reform Rolnych 


J.. Poniatowski. 


CHEBZIE — GÓRNY r 
Węgiel gazowy i Ford kopalń Paweł, Karoli Wanda 
koks, siarczan amonu, smoła, benzol z koksowni Orzegów. 


" CHEBZIE - — E — GÓRNY / ŚLĄSK, 
== _Węgiel.gazowy : płomienny z kopalni Lech „== 


Sprzedaż węgla i koksu: 


KATOWICE, ULICA POWSTAŃCÓW NR 49. 


Sprzedaż ARIA 8, ubocznych: 


„ZWIĄZEK KOKSOWNI” SP. Z 0. 0. 


KATOWICE, ULICA ULICA: POWSTAŃCÓW . NR 50. 
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Ksiecia Donnersmarcka 


ŚWIĘTOCHŁOWICE, WOJEWÓDZTWO ŚLĄSKIE 


Telefony: Chorzów 409-71, 409-72 i 409-73 / Adres telegraficzny: Dyrekcja Kopalń, Świętochłowice 


KOPALNIE WĘGLA: 
Niemcy Świętochłowice, Woj. Śl. 1 
Śląsk Chropaczów, Woj. Śl. 
Donnersmarck Chwałowice, Woj. Śl. powiat Rybnik 
Jankowice Boguszowice, Woj. Śl. 


CEGIELNIE: — 

Zgoda Zgoda, Woj. SI. pow. Świętochłowice |; 

Donnersmarck Chwałowice, Woj. Si. powiat Rybnik 
dostarczają: 

węgla kamiennego, płomiennego, gazowe- 

go i koksowego marki klasy la konwencji. 


Sprzedaż przez: 


„Robur“ Związek Kopalń Górnośląskich Spółka Komandytowa 


Katowice, ulica Powstańców Nr 49. 
Drobna sprzedaż najlepszych sortymentów 
[EEE nr ERA O OG OO O] 
węgla przez same zarządy naszych Kopalń. 
Cegły normalne, szamotowe, ogniotrwałe, 
O Sa 
syfonowe i rurki żerdzinowe. 

EEPEEEEE NT OO OJO 


Sprzedaż uskutecznia: 


Dyrekcja Kopalń Księcia Donnersmarcka 


Świętochłowice, Województwo Śląskie. 
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RUDZKIE GWARECTWO WĘGLOWE 


Ruda AUE 


Węgiel gazowy i płomienny z kopalni Wałenty= Wawel w Rudzie, 
Pokój w Nowym Bytomiu, Eminencja w Katowicach. 
Koksi produkty uboczne (smoła, siarczan 'amonowy, benzole i t. p.) 
z koksowni Walenty w Rudzie. Wyroby ceglarskie i szamotowe 
z fabryki Karol Emanuel, styliska i trzonki do łopat i innych 
'narzędzi z fabryki stylisk w Rudzie Śl. 
Sprzedaż: 

węgla i koksu przez 
ROBUR w KATOWICACH, 
produktów ubocznych przez 
ZWIĄZEK KOKSOWNI w KATOWICACH, 
wyrobów ceramicznych i fabryki stylisk przez 
Biuro sprzedaży: 


RUDZKIEGO GWARECTWĄA WĘGLOWEGO. 
ka ZOZNEOSEZOZNĘZSZOZAOZAOZOZNZOZSZOGOZOGNE 


AZANZNZNANANZANANANANANAŃ 


| ZEZNIĘĄSZSZZNZANRESCISKNYSZSZONEZN 


"Hasło chwili obecnej: 

»IDszyscy 
bierzemy udział w pomocy 
dla bezrobołnych hkraci« 


ABONUJCIE 
GAZETĘ osi leka 


